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La prescntc invention a trait a la fabrication in- 
dustriellc dc divers types dc lazagne et a leur rnise 
en conserve. 

On sait que la iazagne est un plat typiquement 
italien et qu'il est pratiqucmcnt fait, en menage, 
avec plusieurs variantcs. Gcneriquement on designe 
par lazagne, une pale ilalicnnc ct que cellc-ci peut 
etre agrementee de farces et sauces, au gre de la 
menagere. 

Grosso modo, la lazagne de menage est constitu- 
tuee par un genre de gaicau dans lequel entreni 
en altcrnaiice, des couches de pale el de farces, 
lequel est alors inlroduil au four pour sa cuisson 
et son gratinagc. A la sortie du four on peut nap- 
per avec un genre de sauce determine. 

La feuillc dc pate separant les couches .de farce 
est preparee en niclangeant unc certaine quontite de 
farinc avec des oeufs et un certain nombre de con- 
diments. 

La farce est de preparation courante ct connue 
comme tout autre plat dit h farce. 

On sait que la menagere peut. se dispenser de 
faire elle-merne, la pate, car dans le commerce il est 
vendu une pate toute preparee, seche bien entendu, 
comme dcs nouilles, vcrmicelles ou macaronis, et 
qu'il est obiigatoirc dc faire cuire, a I'instar de 
toute pale alimentaire, avant de constituer le gateau. 

La pate seche de lazagne se presente, suivant les 
fabricants, sous forme de fe.uilies, avec des dessins 
ou festons, en plaques ou en bandes. 

Toutefois leur cuisson presente quelques incon- 
venients et malgrc que ce ne soit pas telleiuent 
meliculeux, il arrive souvent, que ccs plaques" sc 
collent entrc elles et s'agglomercnt, demandant a la 
menagere, temps et patience pour constituer son 
gateau. 

II est done evident, que pour faire une lazagne 
de menage, cela nccessitc bcaucoup de temps, .pour 
quelquefois obtenir un plat non orthodoxe, comme 
forme et constitution. 

Une caracteristique de la presente invention est 



de presenter ce plat, en conserve, pour remedier a 
{"important travail de sa constitution, tres speciale, 
et pour oblemr enfin un emploi immediat. 

Une autre caracteristique de I'invention est de 
constituer des couches de pate cuite, par unite, ela- 
boree avec une base de semoule dc ble dur, a la- 
quellc il est ajoute les oeufs, jaunes et blancs, les 
condiments et les adjuvants, suivant les divers types 
de lazagne que Ton vcut obtenir. 

Une caracleiislique de la presenLe invention esl de 
determiner deux types dc pate de lazagne; Tune 
dite a Fitalienne : constitute par la base de ble dur 
et oeufs frais, {'autre dite a la Bolonaise : cons- 
tituee avec la base dc. ble dur, oeufs frais et epi- 
nards broyes. 

Une autre caracteristique de I'invention est de pre- 
voir pour chacun des types de lazagne precedents 
dcs farces adequates: e'est-a-dire que pour la lazagne 
a Tltalienne, la farce est essentiellement composee de 
viandes dc pore ct de becuf judicieusement dosees 
et hachecs, de fromagc bianc, non fermente, appele 
communemcnt « ricottc » en Italic, de fromage rape 
parracsan et epiccs divcrses egalement dosees. Pour 
la lazagne dite a la Bolonaise, il faul 4a ineine 
composition que la precedente, mais cn y ajoutant 
une certaine quantilc d'cpinards haches. 

Une caracteristique de la prescntc invention est 
de rccouvrir Ic gateau, forme en alternant les cou- 
ches de pate et dc farce, par une certaine quantite 
de sauce, qui varie suivant le type de lazagne; 
e'est-a-dire que pour la lazagne a I'ltalicnne les 
proportions sont, par cxcmple : pour un kilogramme 
dc semoule, 150 g d'eeufs, jaunes et blancs et 150 g 
d'eau; pour la lazagne a la Bolonaise; pour 1kg 
dc Semoule, 150 g d'ecufs ct 300 g d'epinards. 

Une caracteristique de {'invention est de garnir 
la boitc de conserve, a 1'aide de quatre feuilles de 
pale renfermant entre elles, trois couches de farce, 
le tout recouvert de sauce, en quantite appropriee 
u la dimension dc la boitc; soit par exemple, le 
gateau, constitue par les couches de pate et de 
farce, donncnt un poids de 200 g, auquel on ajoute, 
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240 g .de sauce, pour une boite de 500 g de poids 
brut et 440 g de poids net. 

Une autre caracteristiquc de Pin ven lion est de 
prcciscr que tous les produits. introduits dans la 
boile ont ete cuits au prealablc. La boitc est scrlic 
ct sterilisee, pendant une heure et demie, introdui- 
sant celle-ci, quand le bain est au point de bouiHir; 
apres ce laps de temps, la boite est retiree et on la 
laisse refroidir a la temperature ambiante. Pour 
sa consommation, la boite est ouverte et chauffee au 
bain-marie, dix a quinze minutes et la lazagne peut 
etre scrvie telle que ou misc a gratiner au four. 

D'autres caracteristiques -de I'invention pourront 
ressortir de la description, qui va en etre faite, en 
regard ,du dessin annexe, qui represente schema ti- 
quement et simplement a titre d'exemple. une laza- 
gne en boite de conserve circulaire. 

Sur ce dessin : 

La figure 1, represente en elevation-coupe une 
lazagne dans unc boitc de conserve mctalliquc cir- 
culaire; 

La figure 2. represent e en perspective cavaliere, 
la lazagne une fois demoulee. 

En 1, le corps d'une boite de conserve raetal- 
liqiie, son fond 2, et son couvercle serti 3. 

En 4, 4a, 46 et 4c, quatre disques de pate, et en 
5, 6 et 7, les couches de farce, separant les dis- 
ques 4, 4<i 46 et 4c. En 8, la sauce recouvrant 
le tout. 

On voit que Tinvention n'a ete decritc, qu'a titre 
purement explicatif ct non limitatif et que Ton pour- 
rait en modifier les details sans en changer l'es- 
prit; e'est ainsi par exemplc, que les boites pour- 
raient etre a base carrcc ou de toutc autre forme. 
On pourrait aussi, employer .des bocaux en verre. 
On pourrait aussi prevoir un gateau forme de plus 
de quatre disques de pate et. trois couches -de farce. 
On. pourrait aussi faire varier les epaisseurs des 
diflerentes couches, ainsi que les compositions des 
farces et des sauces, en employant d'autres desi- 
gnations. 

RESUME 

Procede de fabrication de divers types de lazagne 
et leur mise en conserve, invention pouvant etre 
caracterisee par les points suivants ensemble ou 
separemenl : 

1° Presentation -de lazagne en conserve pour eviter 
Pimportant travail dc sa preparation menagere et 
faciliter sa consommation immediate; 



2 W Constitution Je couches de pate cuite, par 
unite ct elaboree avec une base «de semoule de ble 
dur, a luquelle est ajoute des ceufs frais, jaunes 
et blancs, condiments et adjuvants, suivatit les di- 
vers types dc lazagne que Yon veut oblenir; 

3° Deux types dc pate, Tunc dite a I'ltalienne, 
avec semoule de ble dur et ceufs, et 1'autre, dite 
a la Bolonaise, avec semoule de ble dur, ceufs et 
epinards broyes; 

4° Deux farces adequates a chaque type de la- 
zagne; I'une dite a Htalienne, forme de viandes 
de pore et bceui, hachees et dosees, fro- 
mage blanc, non fermente, appele co'mmunement 
« ricotte» en Italie, parmesan rape et epices; 1'autre 
dite a la Bolonaise, de meme composition que 
la precedents en y ajoutant line certaine quantite 
d'epinards haches; 

5° Gateau forme en alternant les couches de pate 
ct de farce, le tout recouvert d'une sauce, qui varie 
suivant 1c type dc lazagne; soit, pour la lazagne 
a I'ltalienne, sauce tomate, et pour la lazagne a 
ia Bolognaise, sauce typiquement a la bechamel, le- 
gereraent teintee de tomate; 

6° La composition de la pate, a I'ltalienne, pour 
1 kg de semoule de ble dur, 150 g .d'oeufs, jaunes 
et blancs, et 150 g d'eau; pour la Bolognaise, 
pour un kilogramme de semoule de ble :dur, 150 g 
d'ceiifs et 300 g d'epinards, le tout sans eau; 

7° Garnir la boite de conserve en alternant des 
feuilles de pate et de couche de farce, le tout recou- 
vert de sauce en quantite judicieuse. par exemple, 
pour une boite de 500 g brut, le gateau forme 
•de pate cuite et farce dormant un poids total de 
200 g, il faut aj outer 240 g de sauce, pour faire 
un poids net de 440 g; 

8° La boite de conserve dans laquelle on a intro- 
duit tous les produits cuits, au prealahle, est sertie 
et sterilisee pendant une heure et demie environ, 
apres ce laps de temps, la boite est retiree et iaissee 
a refroidir a la temperature ambiante. Pour sa con- 
sommation, la boite est ouverte et mise a chauffler 
au bain-marie pendant dix a quinze minutes, la 
lazagne peut alors etre servie telle que ou mise au 
four pour son gratinage. 
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